Zutaten:

fur den Teig: fur die Fullung:

25 dag Weizen 6 kleine Apfel

1/4 TL gemahlene Vanille 2 EL ungeschwefelte Rosinen
1/2 Warfel Germ 1 EL abgezogene, gemahlene
Mandeln 1 EL gemahlene Haselnusse
100 ml lauwarme Milch 1 EL Sonnenblumenkerne

1 -2 EL Honig zum Bestreichen:

5 dag Butter etwas Milch oder 1 Eigelb

Zubereitung:

Den Weizen in der Getreidemuhle mahlen (oder im Reformhaus mahlen lassen) und
mit der Vanille mischen. Die Germ zerbrockeln, in der lauwarmen Milch auflésen und
zusammen mit dem Honig und der Butter zu dem Weizenmehl geben.
Alle Zutaten in 5 Minuten zu einem glatten, weichen Teig verkneten. Er sollte sich gut
von dem Schusselrand I6sen und nicht mehr kleben.

Den Teig zu einer Kugel formen und diese zugedeckt an einem warmen Ort ungefahr
60 Minuten gehen lassen, bis sich das Volumen nahezu verdoppelt hat.
Danach den Teig noch einmal gut durchkneten und in 7 etwa gleich groRe Stlicke
teilen. 6 Sticke davon dinn zu Quadraten ausrollen.

Die Apfel waschen und schalen. AnschlieRend mit einem Apfelausstecher die
Kerngehause entfernen. Die Rosinen mit den Mandeln, den Haselnlssen und den
Sonnenblumenkernen mischen und das Ganze in die ausgestochenen Apfel fiillen.
Das Backrohrauf220° C vorheizen.

Auf jedes Teigquadrat einen Apfel setzen, die Rander hochschlagen und die Apfel
gleichmalig mit dem Teig umhdullen, ohne dass Locher oder Risse entstehen.
Aus dem siebenten Teigstlick kleine Stiele und Blatter formen und die umhiiliten Apfel
damit verzieren. Die Apfel auf ein gefettetes Backblech setzen. Den Teig mit etwas
lauwarmer Milch oder mit einem verquirlten Eigelb bestreichen. Danach die Apfel im
vorgeheizten Backrohr bei 220° C ungefahr 15 - 20 Minuten backen.
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